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　米消費量が減少している現在、米粉としての利用拡大と麺などの技術開発が期待されている。











下し、5 〜 8 分で最も減少した。こしのめんじまんとデユラムセモリナの比較においては、官


























































































十分に撹拌した鶏卵 120g、オリーブ油 12g の
順に専用ボ―ルに加え、ミキサー（KitchenAid































全卵米粉試料を 30g 投入し、3 分、5 分、7 分
と加熱時間を設定した。加熱終了後 20℃の水
道水で 15 秒間水洗し、長さ 2cm の麺帯に切っ
て測定用試料とした。③加熱後の放置時間によ
る影響では、放置時間を 5 分、8 分、15 分、30
分、60 分、120 分に設定し、全卵米粉パスタ














面積が 1 × 10mm の楔型プランジャーを用い、
測定条件は圧縮率 80%, 測定速度 1.0mm/sec, 接
触面積 10.0mm、格納ピッチ 0.02 〜 0.03sec、測








積 1 × 10mm、楔形を用い、測定歪率 100%、
測定速度 1.0mm/sec、サンプルの厚さ 3.0mm　
（平均）、接触面面積 10.0mm、測定点数 150 個
に設定した。テクスチャー測定、破断測定共に、
Figure 2.Method of count equation of fracture 
values
Table 2.Ingredient ratio and water contents of rice flour (Menjiman) dough
Table 1. Chemical composition of Menjiman and Durum-Semolina
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1 つの試料につき 5 回行って再現性を確認し、
平均値と標準偏差を求めた。試料の比較は、平
均値の差の検定を Tukey の多重比較 22）による
分散分析を行って検定した。** は確率（P）が




























は、試料数 3、パネル数 11 の Kramer の有意差
検定表は、危険率 1%（**;p<0.01）は検定表よ
り 4-32 となり、合計値が 4 以下で順位が高く
（数字は小）評価され、32 以上で順位が低い





































Figure 3. Hardness of Menjiman doughs without 




Figure 4. Fracture properties of Menjiman pasta : the whole egg, egg white and egg yolk cooked for 5 min.
 **; p<0.01  *;p<0.05
Figure 5. Fracture properties of Menjiman pasta using whole egg cooked for 3, 5 and 7min.
 **;p<0.01  *;p<0.05  n.s ; no significant difference.
Table 3. Fracture properties of Menjiman pasta: the whole egg, egg white and egg yolk cooked for 5 min.  











加熱時間の増加に伴って低下した。3 分と 5 分
には有意差は認められないが、加熱 5 分と 7 分
には 1%の有意差が認められた。破断歪率は 3
分加熱試料は 74.23%、5 分加熱試料 78.34%、7
分加熱試料は 78.47% であり、加熱時間に伴っ
てわずかに増加した。3 分加熱と 5 分加熱試料
の間には 1% の危険率で有意差が認められた

















Figure 6. Fracture curves of Menjiman pasta with 
the cooking times.
Figure7. Fracture curves of Menjiman pasta with the 
soaking time in the water at 20 ℃ after cooked for 
5min.
Table 5. The decrease ratio of fracture strain in 
Menjiman pasta with the soaking time
Figure 8. The decrease ratio of fracture strain in 
















れる。表 5、図 8 の放置時間の増加による破断
歪率の減少率の結果から、浸漬時間 5 分〜 8 分
にかけての減少率が 0.92%/ 分であり、最も大
きい。8 分以降は 0.15%/分〜 0.23%/分であり、
一定の割合で減少している。米粉生パスタは加










　図 9 に SD 法による官能検査の結果を米粉パ
スタの評点平均値より SD 曲線を示した。3 分
加熱試料は硬く、弾力性がなく、もっちりとし
ていなく、おいしくないと評価された。歯切れ

















3 分、5 分、7 分加熱の順となり、硬さの順位
と同様の傾向を示した。もっちり感の順位は、










く評価され、おいしいとされた。3 分と 5 分加
熱の間に 5% の危険率で有意差が認められた
が、5 分と 7 分加熱の間には有意差が認められ
なかった。図 9 の SD 法のおいしさの項目では







Figure 9. Sensory evaluation by SD method.


































































Table 6. Fracture properties of Menjiman and Durum –Semolina doughs on the pre-cooking and after cooking
Figure 11. Fracture properties of Menjiman and Durum-Semolina doughs on the pre-cooking and after cooking 
 **;p<0.01  *;p<0.05     n.s ; no significant difference 














































Figure 12.  Texture properties of Menjiman and 
Durum-Semolina pasta on the pre-cooking 
and after cooking.  
　　　　**;p<0.01 ,   *;p<0.05
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Figure 13. Sensory evaluation by SD method
　　　　** : p<0.01   
　　　　n.s : no significant difference
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Mechanical properties and texture of raw pasta made of rice flour
 (Koshino -menjiman)  produced in Niigata prefecture
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  As the consumption of rice is currently decreasing, the expansion of products such as rice flour and 
technological developments in rice-noodle production are expected. In this report, the effect of the egg 
portion and cooking time on the fracture properties of rice flour pasta were investigated. Furthermore, the 
mechanical properties of pasta dough prepared with Durum-Semolina (hard wheat) and Menjiman (variety 
of rice flour for noodles) were compared and sensory evaluation conducted. In terms of the effect of egg 
on the fracture properties of rice dough, noodle dough of Menjiman (rice flour) was prepared using: (1) 
whole egg; (2) egg yolk; and (3) egg white. Fracture measurement and sensory evaluation of rice flour 
dough cooked for 3, 5, or 7 min were carried out. The preparation method included adding salt, an egg, 
and water to Durum-semolina or noodles pride (gluten 14% component Niigata product) and blending 
with a mixer (kitchen aid company) at 50 rpm for 5 min, then at 70 rpm for 10 min. The dough was 
extended with a pasta roller, cut to 6.5-mm ribbons with a pasta cutter, and cooked in boiling water. The 
fracture properties of raw pasta doughs prepared with pre-cooking and after cooking were measured by 
Reoner-3305 (Yamaden Co.). The cooked dough prepared with egg white had the highest fracture stress 
and showed tough characteristics that were hard to fracture; there were no differences between the 5 and 
7-min cooked samples. Using a S.D method for sensory evaluation, 5-min cooked Menjiman dough was 
harder and springier than the 7-min cooked sample, which showed a softer and Mothi-like texture. The 
fracture stress of Menjiman dough to which a whole egg was added was higher than that of the Durum-
semolina dough. Fracture strain of Menjiman dough (77.3%) was increased up to about 24% by cooking. 
It was clear that the fracture properties and texture of raw pasta dough prepared with Menjiman was equal 
to that made with Durum-semolina dough. 
Key Word: Mechanical Properties, Texture, Raw Pasta, Rice flour, Menjiman.,Durum-Semolina
